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al-Caya'ib del autor del siglo XV Ibn al-Wardí, y un fragmento de otra obra agrí-
cola de autor y título anónimos pero más cercana a nuestros días que los tratados
anteriores. El denominador común de todos los textos es que se refieren al mundo
vegetal y, más en concreto, a su proyección en el ámbito agronómico, razón por la
cual suponemos que el copista no dudó en reunirlos en un solo códice sin delimitar
apenas dónde comenzaban unos textos y dónde terminaban otros, salvo por las dos
ocasiones en las que indica el término de su labor.
LA ALIMENTACIÓN DE LOS ANDALUSÍES: ENTRE
LAS NORMAS MÉDICAS Y LA VIDA COTIDIANA
EXPIRACIÓN GARCÍA SÁNCHEZ
Resumen
En este trabajo se estudia la alimentación de los andalusíes a través de la información
proporcionada por fuentes médico-dietéticas y culinarias, básicamente. Se analiza el grado
de interconexión entre éstas y otras obras (especialmente agronómicas) con el fin de llegar
a conocer el grado de interconexión entre ellas, y si esta información permite establecer una
diferencia entre las normas "librescas" y la realidad intuida -o escapada- en ocasiones de
estos textos, entre unas pautas alimentarias fosilizadas y las seguidas de forma más o menos
habitual por grandes sectores de la población.
Palabras clave: Alimentación. Al-Andalus. Fuentes. Sociedad.
Abstraet
This paper studies the diet of the population of al-Andalus via information gathered,
first and foremost, from medical, dietetic and culinary sources. We analyse the degree of
interconnection between these sources and other works (particularly agronomic sources)
in order to establish the level of affinity between them and discover whether or not this
information enables us to establish differences between "bookish" rules and the intuited or
assumed reality presented in these texts, between antiquated dietary guidelines and those
followed more or less habitually by large sectors of society.
Keywords: Diet. Al-Andalus. Sources. Society.
La dieta o régimen alimentario de todo pueblo no depende única y exclusi-
vamente de los productos que le brinda el suelo, aunque es cierto que, al igual
que los gustos culinarios, el régimen alimentario depende, en gran medida, de la
naturaleza circundante. La alimentación constituye, a la vez, un marcador social
y cultural, la ocasión de un acto cargado de valores simbólicos, al mismo tiempo
que un problema diario que, en épocas de carestía y en extensas zonas de la tierra,
resulta lacerante. Por tanto, no se puede imputar sólo al determinismo ecológi-
co, ya que los procesos que intervienen en la conformación de la dieta -o patrón
El Saber en al-Andalus. Textos y Estudios V (2011), pp. 121-134
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alimentario- de cada grupo humano son muchos y complejos. Estos factores po-
dríamos dividirlos, de manera muy general, en dos grandes grupos:
1. Ecológicos o naturales (clima, explotación de los recursos naturales dis-
ponibles ... )
2. Culturales (socio-económicos, dietéticos, religiosos, estéticos ...)
Centrándonos en al-Andalus, dentro del primer gran bloque hay que destacar,
obligadamente, cómo la introducción de nuevas especies vegetales y la mejora,
por medio de una agricultura racional y sabiamente explotada, de otras ya exis-
tentes en el suelo peninsular, cómo todo ello ejerció una influencia directa en los
hábitos alimentarios de sus habitantes.
Las fuentes seleccionadas (médico-dietéticas y culinarias, básicamente, además
de otras de variada temática a las que más adelante se aludirá) nos van a informar
acerca de algunos de los factores incluidos en el segundo gran bloque y, muy especial-
mente, como indica el título de este trabajo, de la alimentación o normas alimentarias
propugnadas por los textos médicos, y si de ella, de esta información, se pueden intuir
unas normas reales que podían ser seguidas por parte de la población andalusí l.
El régimen alimentario a través de los textos médicos
Si bien es cierto que la conservación de la salud corporal y su recuperación
cuando se ha perdido han constituido a lo largo de la historia de la humanidad
uno de sus objetivos prioritarios, no siempre se han seguido los mismos métodos
para conseguirlo ni tampoco ello ha estado al alcance de todos. En esta línea de
búsqueda de la salud, tanto en la civilización clásica mediterránea como posterior-
mente en la islámica'. la dietética -incluida dentro de la terapéutica. uno de los tres
grandes bloques de la medicina- fue considerada corno el principal soporte -o al
menos, corno uno de los más importanrcs- de1régimen corporal.
No obstante, la preocupación por la conecta nutrición del individuo no con-
cierne únicamente al médico, sino que implica a otros elementos de la sociedad
islámica medieval, a otros profesionales fuera del campo de la medicina, De igual
forma, detcnninados aspectos de esta tradición médica, especiahnente los de ca-
rácter dietético, fueron asimilados e incorporados por textos árabes tan aparen-
temente alejados entre sí corno pueden ser los culinarios. agronómicos. obras de
bisbe, histórico-geográficas, poéticas y jurídicas. entre otras: tales obras. en mayor
o menor medida, también contienen información al respecto'.
I No podemos olvidar que el género culinario estaba redactado por y para las clases acomodadas.
~ La salud (ahoiboa) es definida dentro del mundo árabe clásico como la ciencia de la medida. del equi-
librio armonioso (Í'tidiil) entre la naturaleza del individuo. la naturaleza de los alimentos v de los me-
dicamentos ingeridos y el mundo circundante .
.1 Acerca de las diversos tipos de fuentes árabes que aportan información sobre la dietética alimentaria,
puede consultarse E. García Sánchez, "Dietetics Aspects of Food in al-Andalus", en Psttems otEvety-
da,' Lite, D. Waines (ed.), Aldershot (Hampshire). 2002, p. 275-288.
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De todas estas fuentes documentales que pueden proporcionar datos sobre la ali-
mentación de los andalusíes, son las de carácter médico-dietético las que he estable-
cido como base. Tomando como punto de partida el Mujteser ti l-tibb (Compendio
de medicina) de -Abd al-Malik Ibn I:IabIb4, que marca el inicio de la medicina racio-
nal-o "científica"- en al-Andalus, podemos ir viendo la evolución de las ideas en
los textos andalusíes escogidos. Estos otros autores, ordenados cronológicamente,
son: !bn Zuhf5, !bn Jalsün", !bn al-JatIb7 y al-RundI8• La obra de !bn I:IabIb, aunque
no es específica sobre el tema, contiene un apartado que, con ciertas matizaciones,
constituye una de las primeras muestras de Kitiib al-Agdiya (Tratado de los alimen-
tos) redactadas en el Occidente islámico". La redacción del Mujteser ti l-tibb coin-
cide con un momento muy significativo en el que, una vez finalizado el proceso de
consolidación de al-Andalus llevado a cabo en el anterior siglo, junto con el de asi-
milación y readaptación de influencias de muy diverso carácter llegadas de Oriente,
se inicia una fase de cambio que alcanza a todos los ámbitos vitales.
4 -Abd al-Malik Ibn Habíb, Mujta$ar fi l-tibb (Compendio de medicina), C. Álvarez de Morales y F.
Girón Irueste (eds. y trads.). Madrid, 1992. Sobre la biografia de este autor, que nació en un pequeño
pueblo cercano a Granada y murió el año 835, véase la introducción a su obra, p. 30-38.
5 Abü Marwán -Abd al-Malik Ibn Zuhr, Kiuib a1-Agdiya (Tratado de los alimentos), E. García Sánchez
(ed. y trad.). Madrid, 1992. Esta obra constituye uno de los más completos tratados de higiene anda-
lusíes, así como uno de los que más versiones medievales se hicieron -hebrea, latina y catalana-. Una
bibliografia reciente de este conocido médico sevillano (m.1162), el Avenzoar de los textos latinos me-
dievales, se encuentra recogida en el artículo de R. Kuhne Brabant, C. Álvarez Millán y E. García Sán-
chez, "Ibn Zuhr (Abü Marwán)", en Biblioteca de al-Andalus, VI. Almería, 2009, p. 352-368.
6 Ibn Jalsün, Le 1ivre des a1iments (Kitiib a1-Agdiya): santé et diététique chez les Arabes au XIIIe sié-
ele, S. Gigandet (ed. y trad.). Damasco, 1996. También hay una edición parcial de su obra, acompañada
de una breve biografia, publicada por M. CA.al-Jatttábí, a1-Tibb wa-1-atibba' fi I-Anda1us et-isltimiyve,
2 vols. Beirut, 1988, II, p. 7-23. Este autor nació en Rota (Cádiz) alrededor del año 1266. Se trasladó
a Loja (Granada), donde desempeñó las funciones de predicador e imán, y más tarde a Málaga, ciudad
en la que cambió de actividad para dedicarse a la práctica de la medicina, siendo el Kitiib a1-Agdiya la
única obra suya conservada.
7 Ibn al-Jatib, Kitab a1-WU$ü11i-l)if? a1-$il)l)afi l-tusñl, Libro del cuidado de la salud durante las es-
taciones del año o "Libro de higiene", M". C. Vázquez de Benito (ed. y trad.). Salamanca, 1984. Esta
obra del gran polígrafo andalusí (m.1374) es una de las más interesantes redactadas en al-Andalus
sobre el tema, dada la personal visión que aporta sobre múltiples aspectos de la vida cotidiana relacio-
nados con la dietética.
8 Originario de Ronda (Málaga), se trasladó a Fez, en cuya mezquita al-Qarawiyyln ejerció de predi-
cador, muriendo en esta ciudad el año 1389. Una de las biografias más completas sobre este autor es
la recogida por Ibn al-Qádí, Yadwat a1-iqtibas fi dikr manjalla min ac1am madTnat Fas, 2 vols. Rabat,
1973-1974, 1, p. 315, n" 320. La obra que he seguido de este autor, Kitab aI-Agdiya wa-l)if? a1-$ibba,
ha sido editada sólo parcialmente por M. CA.al-Jatttabr, a1-Agdiya wa-1-adwiya sind« mu 'allifin a1-garb
a1-is1amT(Phannacopée et régimes a1imentaires dans oeuvre des auteurs hispano-musulmans). Beirut,
1995, p. 183-209.
9 Aunque en dicha obra ya despunten algunas características distintivas de estas fuentes, hasta casi el
s. XII no aparecen en al-Andalus textos dietéticos como un género literario independiente, desgajados
de las obras médicas de carácter general en las que hasta entonces estaban incluidos; por el contrario,
en Oriente este fenómeno se adelanta al siglo X.
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Igual que el resto de obras médicas de la época, la de Ibn Habíb se inscri-
be dentro de la teoría humoral heredada del mundo clásico, remodelada con los
nuevos conceptos derivados de la llamada "medicina del Profeta" y su posterior
desarrollo científico. Grosso modo, las normas que inspiran la dietética árabe!",
siguiendo la tradición hipocrático-galénica y su posterior sistematización por la
escuela alejandrina, son muy precisas. De acuerdo con ellas, para conservar el
cuerpo y el espíritu en buen estado, respetando su funcionamiento natural, hay que
tener en cuenta, de forma estricta, el temperamento del individuo (la constitución
biológica individual -edad, sexo, actividad, costumbres, etc.), así como el ritmo
de las estaciones del año 11.
Dentro de los seis grandes apartados o sex res non-naturales, exteriores al
ser humano, que conforman los tratados dietéticos (luz y aire, comidas y bebidas,
movimiento y reposo, sueño y vigilia, excreciones y secreciones -incluyendo el
baño y las relaciones sexuales- y disposiciones o estados de espíritu), es en el de
comidas y bebidas, obviamente, en el que me voy a centrar, comenzando por los
productos alimentarios 12.
En la mayoría de las obras de este género los productos alimentarios son agru-
pados, en una primera clasificación, de acuerdo con su origen -animal y vegetal,
básicamente-, pasando después a una subdivisión regida por criterios biológicos
o, si se quiere, nutricionales. Esta división no es adoptada de forma unánime por
todos los autores pues, en determinados casos, siguen pautas a veces no muy defi-
nidas que aparecen corno una opción individual. Así. la obra de Ibn Habíb registra
el siguiente esquema pritnario: cereales y legumbres, carnes. huevos, pescado, le-
che y productos lácteos, productos grasos y oleaginosos -o aceites-. frutas frescas
y frutos secos, "bebidas lícitas", hortalizas y verduras, plantas aromáticas y, por
último, condimentos y especias. Este mismo esquema, con ligeras variantes, es
adoptado por los restantes autores analizados.
A grandes rasgos, los alitnentos son clasificados por estos autores teniendo
en cuenta su digestibilidad, valor nutritivo y efectos fisiológicos -a veces también
psicológicos- diversos que producen. Por lo que respecta al valor nutritivo. hay
que señalar que se trata de la capacidad de cada alimento para sustituir y regene-
rar la sustancia propia del organismo, generahnente relacionada con alitnentos
de mayor poder glucídido -expresado en ténninos acruales-. así C01110 con los de
consistencia espesa y los de color rojo.
A partir de estos conceptos abstractos básicos los autores andalusíes van
a ir introduciendo cambios, no sólo a nivel teórico, sino de una manera real,
1(1 Bajo esta denominación se incluyen las obras que emplean la lengua árabe como vehículo de expre-
sión. con independencia de la adscripción religiosa o cultural de sus autores.
11 Para una visión general del concepto de dietética y su desarrollo en el mundo islámico. continúa
siendo válida la obra de M. Ullmann. Die Medizin im Islam. Leiden-Kóln, 1970. p. 199-203.
1.' Hay que tener en cuenta que la dietética convierte la comida y la bebida en la parte esencial -si no
en la más importante- de la vida cotidiana. por su carácter de bien necesario.
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tomando como base formulaciones prácticas. En los textos médicos posteriores a
Ibn Habíb encontramos un continuo dualismo teoría-práctica. Así, Ibn Zuhr dice
al inicio de su Kitiib al-Agdiya :"quiero hablar de los alimentos que son accesibles,
de aquellos que se pueden encontrar con facilidad" 13 , indicativo de que quiere
que sus recomendaciones puedan llevarse a la práctica, es decir, que no sean algo
puramente teórico, que no constituyan una fiel copia de las normas dadas por sus
antecesores. En el mismo sentido se expresa Ibn Jalsün en el epílogo de su obra
dietética: "este estudio sobre los alimentos conocidos entre nosotros me parece
suficiente"!", También hay en Ibn al-Jatib elementos parecidos: "todas estas carnes
[las que cita en el correspondiente apartado] son de uso común entre la gente y, por
tanto, no mencionaremos otras?".
Es decir, en estos autores vemos que la preocupación por una correcta alimen-
tación empieza a ser algo, si no cotidiano o habitual, ya que no se puede trasladar
a todos los estratos sociales, sí unas normas reales que pueden ser seguidas por,
al menos, una parte de la población andalusí. No se trata únicamente de normas
individualizadas y destinadas a las élites, aunque ellas sean su principales destina-
tarias, sino que ya van apareciendo rasgos que pueden conectarse con el concepto
de dietética más amplio propugnado por el autor de origen magrebí Ibn Jaldün
(m. 1406) que influye sobre la totalidad de la vida pública, se convierte en el mo-
delo a seguir por una ecología médica y, con ello, en el pilar fundamental de toda
estructura pública".
Otro elemento a destacar es que la prescripción -yen su caso aplicación- de
la dieta ya no quedaba únicamente en manos del médico, sino que se iba abriendo
a otros ámbitos profesionales y sociales, indicativo del cambio de ideas que se
está generando. Así, Ibn al-Jatib argumenta que" ... por ser este libro de fácil pro-
pósito, resultará útil al profano en medicina", aunque en otra parte de su obra, en
aparente contradicción con lo anterior, llama la atención al posible "intrusismo"
y recuerda que únicamente el médico puede intuir la complexión de la persona
y prescribir el alimento y medicamento adecuados. En definitiva, que persiste la
pugna entre una teoría médica consagrada y una realidad social.
Productos alimentarios
El rasgo más llamativo que encontramos al comparar porcentualmente los
productos alimentarios citados en estas obras dietéticas es la enorme diferencia,
\3 Ibn Zuhr, Kitiib a1-Agdiya, p. 9/45. Las páginas así citadas corresponden, las que preceden a la barra,
a la edición, y a la traducción las que le siguen.
14 Ibn Jalsün, Kitñb a1-Agdiya, p. 102/129.
15 Ibn al-Jatib, Kitiib a1-WU$u1,p. 53/119.
16 Tales teorías aparecen recogidas en a1-Muqaddima, la magna obra de este autor. Véase Ibn Jaldün,
Discours sur J'histoire Universelle: A1-Muqaddima, V. Monteil (trad.), 3 vols. Beirut, 1967, Il, p. 84.
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bastante lógica por cierto, existente entre Ibn Habíb y los restantes autores. Por lo
que respecta a los de origen vegetal, esta marcada diferencia es indicativa del de-
sarrollo agrícola alcanzado en el territorio andalusí, con una diversificación de es-
pecies y variedades en relación con los períodos históricos anteriores al islámico.
Por otra parte, también van apareciendo los cultivos introducidos en la Península
Ibérica por los nuevos pobladores 17, caso del arroz, caña de azúcar, nuevas varie-
dades de trigo, alubias", diversas hortalizas y verduras -espinacas, berenjenas,
alcachofas, etc.- y frutas -plátanos, algunos cítricos, sandía, etc.-.
Muy similar es el comportamiento en el apartado de carnes, con la inclusión
por parte de algunos autores de especies ajenas a la fauna peninsular -camello,
gacela, perdiz de Egipto ...- o de otras no consumidas en al-Andalus, como es la
de erizo!".
El reducido grupo de pescados que citan es bastante elocuente acerca del poco
aprecio que tales productos gozaban en los ámbitos médicos, así como en las altas
esferas sociales del mundo islámico medieval en general. No obstante, a nivel
popular era bastante consumido, dada la riqueza piscícola -marítima y fluvial- de
al-Andalus".
Un nuevo elemento a destacar en la relación de estos productos alimen-
tarios citados en los textos médicos es su carácter local, cercano a la realidad
circundante, que reflejan como signo de identidad y que se puede constatar en
varios niveles. Un primero sería el filológico, pues ya Ibn Habib introduce en la
fitonimia sinónimos en lengua romance (Cayamiyya)y determinados dialectalis-
mos cuyo número se va ampliando en posteriores autores. A modo de ejemplo,
citaremos los siguientes, insertos en el Mujteser ti l-tibb : junto a hilyawn (es-
párrago), término empleado en Oriente como vocablo culto, recoge también la
variante isfariiy, más utilizada entre el pueblo tanto en al-Andalus como en el
Magreb; isfanniiriyya (nombre comúnmente aplicado en al-Andalus a la zanaho-
ria comestible), "que en al-Hiyáz se llama yazar y en Siria astafilTna"; armuelle
(baql al-Rüm), "que en al-Andalus es llamado qetet, mientas que en Medina se
le dice sarmak y silq el-enser"; manzana siria (tuffiil) siimT), "que, entre nosotros
17 Sobre algunos de los productos vegetales introducidos en al-Andalus, véase A. M. Watson, Agricul-
tural innovation in the early islamic world: the difussion of crops and fanning techniques, 700- 1lOO.
Cambridge, 1983; A. Riera Melis, "Las plantas que llegaron de Levante. Acerca del legado alimentario
islámico en la Cataluña Medieval", Anuario de Estudios Medievales, 31/2 (2001), 787-841.
18 Se trata de Vigna o de Dolichos, pero en ningún caso de la variedad de origen americano Phaseolus,
como se ha pretendido en algunos trabajos.
19 Puede que la carne de este animal se consumiera en zonas desérticas, dado que la mencionan Ibn
Zuhr e Ibn al-Jatib, autores que también residieron en el Magreb durante cierto tiempo. Hipócrates ya
incluía al erizo en el apartado dedicado a las carnes en su obra Peri dieités, pero no parece probable que
ésta sea la fuente de los autores andalusíes, sino que su cita responda a situaciones reales. Cf Hippo-
crate, Du régime, R. Joly (éd. et trad.). Berlín, 1984, p. 168-169.
20 Sobre el consumo del pescado en al-Andalus, cf. E. García Sánchez, "La alimentación en la Andalu-
cía islámica. Estudio histórico y bromatológico. Il", en AITE, IV-V. Granada, 1986, p. 237-278.
EXPIRACIÓN GARCÍA SÁNCHEZ 127
[en al-Andalus], es la zaragozana", entre otros muchos casos que se citan en esta
obra".
En los restantes autores también se encuentra presente este reflejo de la fito-
nimia local con el empleo de voces romances o más específicas de al-Andalus o
del Magreb, siendo Ibn Jalsün el que más lo hace. Así, encontramos algunas como
qsmebi; (coliflor)22,kubayla' (borraja)" y quryüla, conocida voz romance aplicada
popularmente a la corregüela". En otras ocasiones señala de una especie varios
sinónimos, como de la "uva canina (biiqnTna)25, conocida por los antiguos como
kakany o cinab al-laclab (uva de zorro )"26.
En el caso de autores -Ibn Zuhr e Ibn al-JatIb- cuya actividad se desarrolló en
las dos orillas del Estrecho, esta señal de identidad también aflora en la mención
de especies propias del Magreb. Es decir, las peculiaridades de la flora y fauna
de estos enclaves también la recogen, a la vez que señalan costumbres culinarias
específicas de ciertas zonas magrebíes, poniendo de manifiesto una vez más que
las costumbres alimentarias establecidas y consagradas en una sociedad a veces se
encuentran fijadas por un determinismo ecológico.
Cocina, medicina y agronomía como instrumentos de salud
Los textos médicos, además de señalar las propiedades específicas de los dis-
tintos productos alimentarios y sus aplicaciones alimentarias y terapéuticas, nos
acercan a sus usos culinarios, recogiendo platos incluidos en los libros de cocina
y, por otra parte, descubriéndonos elaboraciones que serían habituales, pero que
los recetarios no recogen, tal vez por su sencillez o, simplemente, porque su coti-
dianeidad los hace obvios y no necesitan ser explicitados de forma escrita. Todo
ello denota la estrecha relación entre dietética y cocina, fenómeno, por otra parte,
no sólo restringido al mundo árabe clásico y, en concreto, a al-Andalus, pues la co-
nexión entre medicina y cocina, entre alimentación para la salud y para el placer,
ha sido una constante a lo largo de muchos siglos de Historia.
21 Ibn Habib, Mujteser, p. 67-70/96-98, es el capítulo dedicado a las verduras y hortalizas en el que se
encuentran recogidas las citadas.
22 Sobre este término, empleado a veces en al-Andalus en lugar del clásico qennebü. véase F. Co-
rriente, A Dietionary of Andalusi Atebic. Leiden, 1997, p. 425.
23 Frente al sinónimo iisñn ei-tewr, Ibn Jalsün utiliza kubeylii', voz más frecuente en el Magreb. Cf.
Maimónides, Sarl) asma' ei-uqqér, M. Meyerhof (ed. y trad.). El Cairo, 1940, p. 105-106.
24 Su correspondiente sinónimo árabe es liblab. Véase F. Corriente, A Dietionary ofAndalusi Arabic,
p. 427; Maimónides, Sarl) asma' al-uqqar, p. 103-104.
25 Este nombre se aplica aún en Marruecos a la hierba mora o solano negro (Solanwn nigrum L.), planta
de conocidas propiedades medicinales. Sobre los sinónimos árabes de la misma, cf. P. Y. Bertrand, Les
noms des plantes au Mame. Rabat, 1991, p. 96; Maimónides, Sarl) asma' al-uqqiir, p. 100 Y 145.
26 Todo estos fitónimos aparecen citados por Ibn Jalsün, Kitéb al-Agdiya, p. 93-94/118-119.
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Una muy temprana -aunque aislada- muestra de esta interconexión la tenemos
en un breve texto recogido por Ibn Hayyán a propósito de Ziryáb. El historiador cor-
dobés narra la anécdota, referida a este famoso personaje de origen iraquí, instalado
en la corte del emir "Abd al-Ramhmán I1,que dio a conocer los espárragos [silvestres]
en al-Andalus, "pues los andalusíes no los conocían ni cogían anteriormente", al mis-
mo tiempo que difundió diversas recetas para prepararlos, siendo muy consumidos
a partir de entonces tanto por la aristocracia como por el pueblo. Ziryáb los describe
como "una verdura deliciosa y con grandes propiedades: es diurética, limpia la uretra
y la vejiga, disuelve los cálculos, equilibra los humores y es afrodisíaca'?".
Aparte de este ejemplo aislado y temprano reflejado en esta anécdota inserta en
una fuente de carácter histórico, en al-Andalus se produce un progresivo proceso
de conexión cocina-medicina, aunque con una marcada diferencia en relación con
el que tiene lugar en Oriente". En primer lugar, hay que esperar hasta mediados del
siglo XII para que hagan su aparición los primeros textos dietéticos de carácter in-
dependiente, fenómeno que, como se ha visto, en Oriente se adelanta al X. Por otra
parte, hasta inicios del siguiente siglo, el XIII, no se redactan los dos únicos trata-
dos de cocina que se conocen -el anónimo Kitiib a1-Tebtj'" y la FUQa1atei-jiwñn
de Ibn Razín al-TuyIbI-30, en contraste con lo que ocurre en Oriente, donde éstos
son relativamente numerosos".
Entre ambos recetarios existen marcadas diferencias, y una de las que más han
acaparado la atención, tal vez por ser la más visible, es de carácter numérico, es de-
cir, el volumen de alusiones de carácter dietético que insertan uno y otro. En el Kitiib
27 Ibn Hayyán, Crónica de los emires Albekem 1 y "Abdurrebmñn 11 entre los años 796 y 847
[A1muqtabis II-IJ , M. cA. Makkí y F. Corriente (trads.). Zaragoza, 2001, p. 204.
28 Algunos de los elementos implicados en este proceso han sido analizados en los trabajos de M.
Marín, "Aspectos médicos de la literatura culinaria árabe", Sharq a1-Anda1us, 10-11 (1993-1994),535-
546 Yde D. Waines, "Medicinal nutriments as home remedies: a case of convergence between the me-
dieval Islamic culinary and medical traditions", en Actas del XVI Congreso UEAI, C. Vázquez de
Benito y M. A. Manzano (eds.). Salamanca, 1995, p. 551-558.
29 Kitiib el-Tebij fi 1-Magrib wa-1-Anda1us fi "est el-muwebbidin, A. Huici Miranda (ed.). Madrid,
1965. Traducida al español también por A. Huici Miranda con el título Traducción española de un ma-
nuscrito anónimo del siglo XIII sobre la cocina hispano-magribí. Madrid, 1966. Se ha vuelto a pu-
blicar esta traducción, revisada y precedida de una amplia introducción de M. Marín, ahora titulada
La cocina hispano-magrebí durante la época almohade según un manuscrito anónimo del siglo XIII.
Gijón, 2005.
30 Ibn Razín al-Tuyíbi, Fudiitet el-jiwiin fi teyyibiit el-ta'ém we-l-elwiin, M. Ibn Saqrün (ed). Bei-
rut, 19842; se tradujo al francés con el título: Les délices de la tab1e et les meilleurs genres de mets,
M. Mezzine y L. Benkirane (trads.). Fes, 1997. También hay una traducción parcial en castellano, la
primera publicada, de F. de la Granja Santamaría, La cocina arábigoanda1uza según un manuscrito
inédito. Madrid, 1960. Recientemente ha aparecido la excelente traducción de M. Marín, Relieves de
las mesas, acerca de las delicias de la comida y los diferentes platos. Gijón, 2007.
31 Una resumida y, a la vez, detallada visión de estos tratados puede encontrarse en el trabajo de M.
Marín, "Los textos árabes como fuente para la historia de la alimentación", en Actas do 6° Encontro de
Arqueologie del A1garve o Gharb no a1-Anda1us: síntesis e perspectivas de estudo. Homenagem a José
Luís de Matos, XELB 9 (2009), 161-173.
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al-Tebi] son bastantes las recetas de las que se señala su indicación o contraindica-
ción, teniendo en cuenta las características fisiológicas, biológicas y ambientales
de los individuos, sin demasiada originalidad, con una marcada dependencia de los
autores que cita como fuentes. Tales indicaciones dietéticas suelen ir aplicadas, igual
que sucede en la mayoría de los textos médicos, a platos muy usuales y conocidos
en todo el mundo islámico: hañsa, tañd, arroz con leche, almojábanas, rellenos,
mitkiis, albóndigas, asados, zirbaya, sikbay, ca$Ida,yasIs, entre otros", Por el con-
trario,!bn Razín al-Tuyíbí (ca. 1227-1293), autor del otro tratado culinario andalusí,
únicamente señala de siete recetas determinadas propiedades relacionadas con la
dietética: una variedad de tsrid« llamada mukarrara, a base de pollo, especias y pan
migado que produce un gran aumento de la sangre y fortalece a las personas fatiga-
das o debilitadas; le sigue otra receta de uuid«, ésta con propiedades afrodisíacas,
una receta de yasIs -o puré- de cebada, cuyo caldo "refresca a los que tienen fiebre
y a las personas de complexión caliente", un plato de carne con manzanas dulces y
ácidas que fortalece y alegra el espíritu, otro plato de carne, llamado siniibi ("a la
mostaza"), bueno para el estómago débil y frío, la receta de un plato de garbanzos
secos que "va bien para molificar el vientre, aunque si se toma en exceso engorda".
Por último, recoge una minuciosa descripción de una receta de yudaba, de la que
indica que "es un plato delicioso, de una preparación asombrosa, propio de reyes, de
buena composición y excelente alimento'?".
Aparte de ésta de tipo numérico, existen otras marcadas diferencias entre am-
bos textos. Resumiendo algunas de ellas se puede decir que, al contrario del Kitiib
ni-Tebi], la Fudiiu: presenta una estructura externa ordenada, las recetas reflejan
un entorno próximo, no son una mera copia de otras orientales, y su autor eviden-
cia, si no una dedicación profesional, al menos una buena formación culinaria no
desligada del ámbito médico.
No obstante, una de las diferencias más sugerentes -y menos estudiadas- es
el desigual concepto de dietética que reflejan ambos recetarios, pues la conexión
más palpable de la Fudiil« con el mundo clásico viene dada a través de los textos
agronómicos, no de los médicos, como en el caso del anónimo Kitiib al- Tebij.
Evidentemente, la obra de Ibn Razín incluye elementos de gran interés que la
relacionan con una dietética "clásica", pero no dependiente del rígido esquema
humoral de los textos médicos, sino con otra de corte ecológico y social ligada a
los tratados agrícolas.
En efecto, no es la de los tratados agrícolas una dietética estandarizada y "tra-
dicional", de acuerdo con los cánones médicos, sino que, básicamente, se encuentra
32 Estas y algunas otras recetas en las que se refleja dicha interconexión han sido estudiadas por B.
Rosenberger, "Dietética y cocina en el mundo musulmán occidental según el Kitab a1-Tabij, recetario
de época almohade", en Cultura alimentaria Andalucía-América, A. Garrido (comp.). México, 1996,
p. 13-35.
33 Ibn RazIn, Fu(la1a, p. 47-48/88-89, 61/103, 116/162-163, 123/170,241/280 Y 167/213-214, son las
páginas correspondientes a la edición y traducción en las que se recogen dichas recetas.
130 LA ALIMENTACIÓN DE LOS ANDALUSÍES: ENTRE LAS NORMAS ...
en forma de consejos de economía doméstica dirigidos a los agricultores, junto
con determinadas normas, a veces muy cercanas a la farmacopea, que recogen
prácticas populares, en un intento de ensayar nuevas fórmulas alimentarias para
aprovechar al máximo los recursos naturales. Todo ello responde a un concepto
global de dietética en el que salud y ecología van estrechamente ligadas, al mismo
tiempo que entre cocina, medicina y agronomía encontramos una convergencia
de intereses y unicidad de objetivos a alcanzar: la salud del individuo. De igual
modo, algunas de las recetas dietético-culinarias recogidas por los agrónomos las
hallamos, a su vez, en textos médicos y culinarios, reflejo una vez más del tras-
vase de conocimientos entre estas fuentes textuales. Es el caso de algunas recetas
para elaborar el almorí, condimento muy utilizado en la cocina andalusi", o sobre
algunos preparados lácteos, entre otras.
A partir de la interconexión entre estas fuentes de temática diversa surgen en los
autores analizados nuevos posicionamientos ante el concepto de dietética estableci-
do, que deja de ser totalmente elitista y reducido para ir introduciendo progresiva-
mente un acercamiento a las clases populares. Dos claros ejemplos se encuentran en
las indicaciones sobre el consumo de cereales -y muy especialmente en el proceso
de panificación-, así como en el apartado dedicado a las vísceras de las reses.
Pero este acercamiento a la población menos favorecida lleva en ocasiones
también implícita una velada alusión a un cambio de apreciación gustativa -caso
de los despojos y vísceras, productos muy consumidos en ámbitos populares, pero
de poca estima social-. Es cierto que Ibn Zuhr se detiene ampliamente sobre las
propiedades y excelencias de los mismos, pero no alude a ninguna forma de co-
cinarlos, lo que sí hace Ibn Jalsün, Precisamente, este autor recoge recetas breves
y sencillas que ayudan a mejorar culinaria y dietéticamente estas piezas de baja
calidad, aunque algunas aderezadas con especias caras, al alcance de pocos, lo que
estaría indicando que el consumo de estas carnes ya se había incorporado también
de forma más o menos habitual en la dieta de unos sectores sociales que hasta
entonces no las consumían". Otro tanto se refleja en el apartado dedicado a cerea-
les pues, paulatinamente, la mezcla de harinas de diferentes cereales y calidades
comienza a introducirse en la panificación destinada a grupos privilegiados, y deja
de ser una práctica de consumo obligada para amplios sectores de la población a
los que el pan de trigo como elemento único era un lujo fuera de su alcance.
De modo tangible, no sólo a nivel textual, la nueva agricultura también incide
en el ámbito alimentario, así como en el médico. Los nuevos cultivos llegados a
la Península, y que recogen diversas fuentes, van introduciendo progresivos cam-
bios en la dieta y hábitos culinarios de los andalusíes. Es el caso del arroz, cereal
34 Sobre este condimento, D. Waines, "Mutti : the tale of a condiment", AI-Qantara, 12/2 (1991), 371-
388.
35 Ibn Jalsün, Kitiib al-Agdiya, p. 87-8/112-3, recoge, entre otras recetas, una a base de hígado: "se
pone a asar sobre las brasas espolvoreado con canela y almástiga, previamente macerado en vinagre
y almorí".
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introducido en al-Andalus en fecha temprana", que prosperó en las zonas del bajo
Guadalquivir, Valencia y Mallorca, de acuerdo con los testimonios de geógrafos y
agrónomos árabes. No obstante, la zona donde su cultivo alcanzó un considerable
desarrollo, manteniéndose hasta la actualidad, fue el Levante, mientras que no logró
incorporarse plenamente en la flora agrícola del resto del territorio peninsular. Estas
características van a ser recogidas, en primer lugar, por Ibn Razín al-Tuyíbí cuando
describe una receta de yasTs (puré) de arroz, "plato que no es común, salvo en mi ciu-
dad, Murcia, o en Valencia, Dios la devuelva [al islam], que se caracteriza por el cul-
tivo y abundancia del arroz, a diferencia del resto de las regiones de al-Andalus'?'.
El médico al-Rundí dos siglos más tarde reafirma, por una parte, las elevadas cotas
de producción que el cultivo del arroz llegó a alcanzar en la zona levantina, cuyos
excedentes se importaban al resto de al-Andalus. Por otra, el fuerte impacto que
produjo en el régimen alimentario de los habitantes del Sarq andalusí, "que siempre
se alimentan con pan elaborado con dicho grano, aparte de los muchos platos que
preparan con él?". Por último, este autor andalusí, al-Rundí, incluye en su Kitiib
al-Agdiya variadas recetas con fines terapéuticos, pero que constituyen auténticas
recetas culinarias en las que el arroz es el elemento base". Se podrían poner varios
ejemplos más de los cambios producidos en la alimentación de los andalusíes por
otros cultivos de nueva introducción, como la caña de azúcar, algunas variedades de
trigos duros en la elaboración de determinados tipos de pasta, entre otros.
En definitiva, los médicos sancionan o dan a conocer hábitos alimentarios y
gastronómicos normales, de los que señalan sus ventajas e inconvenientes. Dicho
de otro modo, al referirse a las virtudes y perjuicios derivados de la ingesta de
estos productos o preparados están dando a conocer alimentos y hábitos culinarios
existentes y, además, frecuentes, de todos conocidos.
Técnicas culinarias
Los procesos culinarios constituyen otro ámbito en el que se muestra de nuevo
esta interacción medicina-cocina pues, para que el alimento produzca el máximo
beneficio en el organismo, debe prepararse y cocinarse de acuerdo con unas pautas
concretas en las que se intenta armonizar salud y placer, aunque los criterios segui-
dos en las obras médicas y culinarias no siempre resultan coincidentes".
36 El Calendario de Córdoba menciona su cultivo en al-Andalus en el siglo X. Cf. "Arib b. Sa'Id, Kitib
al-Anwa', trad. Ch. Pellat, Le Calendrierde Cordoue. Leiden, 1961, p. 76.
,
37 Ibn Razln, Fu(lala, p. 62/103.
38 AI-RundI, Kitab al-Agdiya, p. 188-189.
39 No debemos olvidar que muchos de estos nuevos cultivos se introdujeron primero en la farmacolo-
gía, pasando más tarde a la cocina.
40 Un estudio más detallado de las normas dietéticas y su repercusión en los procesos culinarios puede
verse en mi trabajo "Comida de enfermos, dieta de sanos: procesos culinarios y hábitos alimenticios
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Así, los procesos culinarios básicos -cocción, fritura y asado- que aparecen en
los textos dietéticos tienen como objetivo primordial la salud del comensal, tanto
a nivel preventivo como terapéutico. Esta finalidad, uno de los rasgos distintivos
de tales obras frente a los recetarios, suele ir a veces acompañada de la búsqueda
del placer sensorial, que constituye el fin primario en los tratados de cocina. No
obstante, en ocasiones resulta imposible conciliar ambos objetivos -salud y hedo-
nismo-, en función del proceso seguido y/o los productos transformados.
Un revelador ejemplo, dentro de los muchos que podrían ponerse, de la im-
posibilidad de alcanzar esta armonización de objetivos la recoge Ibn Zuhr en rela-
ción con el jaríd, uno de los platos más populares y consumidos en todo el mundo
islámico medieval, del que "existen numerosas variedades que, generalmente, se
preparan con leche; si se deja que hierva ésta, el plato resulta más sabroso y sua-
ve, pero más perjudicial?". Recomendaciones como ésta reflejan una cocina más
cercana, próxima a sectores sociales más amplios que la que se encuentra en los
recetarios.
Dentro de estas tres técnicas básicas seguidas en los procesos culinarios, la
cocción, al ser la de uso más frecuente en todos los segmentos de la población
es, obviamente, la más aludida y recomendada en las obras médicas. Ello denota
una preocupación social, pues también es la que más fácilmente puede mejorar
elementos básicos de escasa calidad empleados en las recetas.
La valoración dietética sobre los otros modos de preparación -asados y fri-
tos- suele ser unánime en los textos de este género analizados. Los asados, claros
exponentes de una dieta privilegiada (deben utilizarse piezas de calidad para que
resulten apetitosos), son considerados muy nutritivos, aunque de lenta digestión.
Por el contrario. los fritos resultan poco nutritivos y perjudiciales en opinión de los
médicos, extendiéndose esta propiedad negativa a todos los platos que incluyan
algún componente previamente frito. Este apartado de los fritos es, posiblemente.
el que mejor retleja la diferencia entre la alimentación (más bien. cocina) de los
grupos populares y los minoritarios y. dentro del mismo, los dulces constituyen un
capítulo especial del que voy a destacar algunos rasgos más significativos.
Es totaltnente cierto, aunque éste sea uno de los innumerables tópicos asociados
a la cultura surgida en al-Andalus, que sus habitantes mostraban una gran inclina-
ción hacia los dulces. atracción. por otra parte, C0I11Úna todos los estratos sociales
y retlejada por textos de muy diversas características. Este gusto lo confirman tanto
obras redactadas por y para las elites. corno otras con una información viva y espon-
tánea, caso de determinado tipo de poesía -zéjeles principalmente- y de los tratados
de bisbo, obras que regulaban la vida ciudadana. especialmente las actividades lleva-
das a cabo en el pulmón socio-económico de la ciudad islámica, el zoco.
en los textos médicos andalusies". en El banquete de ¡'IS pelebras: la slimcntecion de los textos ara-
hes. M. Marín y C. de la Puente (eds.), Colcccion Estudios Atabes e Islámicos: Monogtetiss, 10. Ma-
drid. p. 57-'807.
41 lbn Zuhr. Kitiib al-AgdiY'I. p. 31/62.
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En al-Andalus encontramos dos grandes grupos de dulces, ligados a los pro-
cesos básicos de elaboración (fritura y horneado); no obstante, también se daban
otras formas combinadas o intermedias, menos frecuentes que las primeras. A ni-
vel popular los más consumidos eran los fritos, las frutas de sartén, especialmente
los buñuelos (isfany) y las almojábanas (muYabbanat). Éstas eran también muy es-
timadas en los ambientes refinados, pues aparte de su inclusión en los tratados cu-
linarios, fueron objeto de encendidos elogios por ilustres y conocidos personajes,
tales como Ibn Zamrak, visir de varios monarcas nazaríes, entre ellos Muhammad
V, y autor de numerosas poesías, parte de las cuales se perpetuaron en los muros de
la Alhambra. En un poema alude a las almojábanas con un cierto sentido erótico:
"Un cuerpo trémulo y blanco como queso fresco; quise ser su buñolero, pero ella
fri '''4~me 10 -.
Otro autor, también granadino, el cadí Ibn al-Azraq, que vivió en las postrime-
rías del sultanato nazarí, compuso varios poemas dedicados a este dulce:
"la almojábana, hija del queso, por fuera parece una rosa, pero por dentro es cono
la azucena?".
Para los médicos, los dulces fritos eran poco recomendables pues, pese a que
reconocían que eran muy nutritivos, les achacaban la producción de oclusiones
intestinales, cefaleas, pesadez de estómago e indigestión, entre otros perjuicios.
Otra de las diferencias más marcadas entre el discurso alimentario, de nuevo
entre el de los recetarios y el de las obras médicas, es la relativa a la complejidad
o sencillez en los procesos de transformación culinaria seguidos en los mismos.
Resulta obvia la complejidad que encierran en los primeros, mientras que en los
segundos son muy simples, quedando muchas veces reducidas las recetas a su
título y a la relación de productos que las integran.
En los tratados de cocina el proceso de elaboración presenta una gran diver-
sidad de opciones que, además, resulta frecuente encontrarlas una tras otra en la
misma receta: carnes escaldadas -rnás que totalmente cocidas- se fríen a conti-
nuación, o al contrario. Más o menos puede decirse de los asados, algunos de los
cuales terminan con un hervor. El objetivo de esta complejidad no es otro que la
afirmación de poder de unos sectores reducidos, un mero ejercicio de ostentación
y refinamiento.
Por el contrario, en los textos médicos los procesos son sencillos, general-
mente únicos y, cuando en un mismo plato intervienen varios, se hace con unos
42 Este poema ha sido traducido por M" 1. Rubiera, "La dieta de Ibn Quzmán. Notas sobre la alimen-
tación andalusí a través de su literatura", en La alimentación en las culturas islámicas, M. Marín y D.
Waines (eds.). Madrid, 1994, p. 127-136.
43 E. García Sánchez, "Ibn al-Azraq: Uryñze sobre ciertas preferencias gastronómicas de los granadi-
nos", en AJTE, J. Granada, 1981, p. 141-162.
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fines concretos: si se suprime alguno de ellos o se altera el orden, producen efectos
fisiológicos contrarios.
La duración del proceso interviene también en la bondad del plato. En otras
ocasiones son los productos añadidos o suprimidos en la receta habitual los que,
con independencia del proceso, transforman el resultado final nutricional y los
efectos fisiológicos de la misma.
En líneas generales, las obras médicas recogen platos muy usuales y cono-
cidos en todo el mundo islámico, a la vez que incluyen recetas sencillas que se
encuentran en una posición intermedia entre la función curativa y la culinaria, caso
del sewiq y kisk. Sin embargo, a partir de la segunda mitad del s. XII, las obras
de los autores andalusíes estudiados van introduciendo una gastronomía nueva
y variada, con nombres de platos poco -o nada- conocidos, especialmente algu-
nos a base de cereales y leguminosas: garaynün, del que Ibn Jalsün indica que
"es indigesto y produce flatulencias y dolores abdominales, aunque resulta muy
nutritivo"?'; nasastly que, siguiendo la receta dada por al-Rundí, es una especie
de sopa espesa elaborada, básicamente, con trigo y almidón (nasa', del que toma
el nombre), especialmente indicada para diversos padecimientos del aparato res-
piratorio y digestivo que conlleven sequedad y aspereza". Ibn al-Jatib es uno de
los autores que recoge mayor número de platos, no muy habituales o conocidos,
de los que explica brevemente su composición, tales como: kunnazik, "asado de
carne picada hecho a las brasas o sobre una plancha tras haber puesto la carne a
marinar en agua aromatizada con especias o haberle dado una media cocción en
esta agua"; bahat, "plato preparado con arroz, leche agria y fresca y azúcar, a lo
que ~e añade caldo de pollo"; musl, "albóndigas de cebada con leche ácida", o
muc;Iayyanat, "guiso preparado con carne de reses o de aves al horno en un reci-
piente sin caldo?",
Para concluir, podríamos resumir que los textos médicos andalusíes analiza-
dos adoptan la doctrina galénica como un gran armazón más o menos rígido que
cada autor va rellenando con elementos propios, extraídos de su entorno, intentan-
do de esta forma reflejar una realidad no demasiado lejana. Es cierto que la teoría
humoral y la sombra de las grandes figuras clásicas -especialmente Galeno- y
árabes orientales siguen marcando estas obras, pero se reducen bastante los con-
ceptos teóricos. También cabría destacar que la medicina recoge prácticas y usos
alimentarios adoptados por la sociedad andalusí y, al mismo tiempo, va introdu-
ciendo nuevas formas culinarias, reflejando así un acercamiento entre medicina y
cocina, a veces tan estrecho que no deja ver dónde acaba una y empieza la otra.
44 Ibn Jalsün, Kitiib aJ-Agdiya, p. 82/1 06. Se trata de una sopa espesa de trigo molido a la que se le
añade leche y manteca fresca.
45 AI-RundI, Kitab aJ-Agdiya, p. 187.
46 Estas _y otras- concisas recetas se encuentran recogidas en el glosario de términos diversos que Ibn
al-Jatib incluye en el Kitiib aJ-Wu$üJ, p. 156,141, 161 Y 160, respectivamente. Ninguno de los nom-
bres de estos platos aparecen citados en los dos tratados de cocina andalusíes.
